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Abstrak 
 
 Umbi garut atau arrowroot merupakan salah satu tanaman umbi-umbian lokal yang 
sudah lama dibudidayakan di indonesia . Kandungan dari gizi umbi garut cukup baik 
khususnya dalam kalsium dan zat besinya lebih tinggi daripada tepung terigu , meskipun 
umbi garut di prioritaskan pemerintah sebagai pengganti tepung  , namun keberadaan 
produk ini masih sangat jarang dan masyarakat luas masih belum mengetahui tentang umbi 
tersebut . Dengan adanya penggunaan tepung garut dalam tepung terigu dalam pembuatan 
kastangel , diharapkan dapat membantu masyarakat luas agar mengetahui ada tepung lain 
yang dapat digunakan selain tepung terigu dalam pembuatan kastangel. Kastangel ini 
ditujukan untuk masyarakat luas serta penderita diabetes. 
 
 





























 Abstract  
 
arrowroot is one plant tubers long cultivated locally in indonesia. The nutritional content of 
arrowroot tubers quite well especially in calcium and iron than wheat flour, arrowroot flour 
in priority though the Government as a substitute for flour, but the presence of these products 
is still very young and the public still do not know about the arrowroot flour. With the use of 
arrowroot starch in wheat flour in making kastangel, expected to help the public to know 
there are other flour can be used in addition to wheat flour in the making kastangel. This 
Kastangel is pointed for the public at large as well as diabetics. 
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